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Roti tawar merupakan makanan yang terbuat dari tepung terigu,  populer 
dan disukai masyarakat karena memiliki manfaat diantaranya bergizi, 
mengenyangkan dan mudah dalam preparasi maupun konsumsi. Produk ini 
memiliki umur simpan yang relatif pendek yaitu sekitar 3 hari. Untuk 
mempertahankan mutu roti tawar salah satu metode yaitu melalui penambahan 
bahan pengawet. Di antara pengawet yang diperbolehkan oleh BPOM untuk 
ditambahkan pada roti tawar adalah kalsium propionat dan kalium sorbat. Kedua 
pengawet tersebut memiliki efek fungistatik yaitu dapat menghambat 
pertumbuhan kapang, sehingga kedua pengawet tersebut dapat dikombinasikan 
untuk mengoptimalkan efek tersebut. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh kombinasi pengawet 
kalium sorbat dan kalsium propionat terhadap karakteristik kimia pada roti tawar, 
pertumbuhan kapang pada roti tawar dan umur simpan dengan menggunakan 
metode Extended Storage Studies (ESS). Penelitian dilakukan melalui tahapan 
pembuatan roti tawar dengan penambahan pengawet kalsium propionat dan 
kalium sorbat selanjutnya dilakukan analisis kimia (air, abu, protein, lemak, 
karbohidrat, pH), total koloni kapang dan penentuan umur simpan. 
Perlakuan terbaik adalah roti tawar dengan penambahan kalsium propionat 
75% dan kalium sorbat 25%. Karakteristik kimia yang dihasilkan memiliki kadar 
air 35%, abu 1,39%, protein 5,55%, lemak 4,38%, karbohidrat 53,35% dan pH 
5,23. Perlakuan tersebut dapat menghambat pertumbuhan kapang dengan 
memperpanjang fase lag (adaptasi) sehingga memiliki umur simpan paling lama 
yaitu 96 jam.   
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White bread is made from wheat flour, it is popular because it has the 
benefits of being nutritious, filling and easy in preparation and consumption. This 
product has a relatively short shelf life of around 3 days. To maintain the quality 
of bread, one method is through the addition of preservatives. Among the 
preservatives allowed by BPOM to be added to white bread are calcium 
propionate and potassium sorbate. Both preservatives have a fungistatic effect 
that can inhibit mold growth, so that both preservatives can be combined to 
optimize these effects. 
The purpose of study was to determine the effect of preservative 
combinations of potassium sorbate and calcium propionate on the chemical 
characteristics of white bread, growth of mold on bread and shelf life using the 
Extended Storage Studies (ESS) method. This research was carried out through 
the stages of making bread with preservative addition of calcium propionate and 
potassium sorbate then chemical analysis (water, ash, protein, fat, carbohydrate, 
pH), total mold colonies and determination of shelf life. 
The best addition treatment process is by adding 75% calcium propionate 
and 25% potassium sorbate. The chemical characteristics produced were water 
content of 35%, ash 1.39%, protein 5.55%, fat 4.38%, carbohydrate 53.35% and 
pH 5.23. This treatment can inhibit the growth of mold by extending the lag phase 
(adaptation) so that it has the longest shelf life of 96 hours. 
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